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Rinft.hnF~an 
Tempe merupakan suntber- protein yang re18.t. )f mural·, 
vang mel!tpunvai eir-i-ciri berwarna putih. te~;stnr hotnoa.~: 
dan flavor yang spesifik dan termasuk golongan bahan 
r•!:lngan yang mudah ruf~ak. 
Untuk menghindari kerugian vang diak\l1atkan oleh 
ker-usakan tersebut perlu diupayakan alternatif pengolahan 
lai11 vang dapat memanfaatkan tempe. SaJah satu cara 
pengolahan tempe yang nantinya diharapkan dapat 
roeningkatkan nilai ekonomis serta dapat memperbanyak 
manfaat tempe yaitu diolah lebih lanJut menjadi kecap 
tempe. Faktor-fa.ktor yang berpengaruh dalalft Pfnl'lhuatan 
kecap adalah lama fermentasi. konsentrasi garam dan ratic• 
teJnpe : air. 
Dengan semakin berkell'tbangnya teknologi- teknologi 
baru maka diupayakan suatu alternatif baru dalam proses 
pengolahan kecap tempe yaitu dengan cara menguapkan cairan 
kecap sehingga didapatkan produk kecap dalam bentuk 
butiran yang disebut kecap "instant". Diharapkan produk 
kecap ''instant'' ini lebih luas penggunaannya, karena 
bentu\-mya yang kering 1nemudahkan pengemasan dan 
distribusi. Adapun proses pembuatan kecap ··instant" dar:i 
tempe Y.edelai adalah sebagai berikut >>elttC•tongan 
2 dengan 1 em • ;:•erendaJriBTI dalam larut.an garam. ekstraksi. 
pemasakan. penyar· ingan, petnekatan. pemanasan. 
Keberhasilan fermentasi garam sangat berpengaruh 
terhadap kualitas kecap yang dihasilkan. Perendaruan dalam 
larutan garam dengan konsentrasi tinggi daPRl, lllAJrtatH1an 
bakteri halaphilik sedang perendaman dalam larutan garam 
pada konsentrasi rendah d~pat menstimulir pertumhuhan 
bakteri pembusuk. Kaldu ayam yang di tambahkan ::•ada tRhar, 
ferl!1entasi ··moromi" dalam t•roses pelttbuRtan keca~:• ·· jr;stant" 
terutama bertujuan untuk meningkatkan kadar protein dan 
.iuga ber·tujuan untu~1 menambah flavor pacia l-1ecap "inutant.". 
Propor-si tempe - kaldu ayaru juga akan berpenf{aruh terhada~· 
sifat- sifat ~:eeap ··instant" yang diha£dH;f-!n. Cll€-h ~;arena 
:itu I=·erlu diteliti letih lanjut pengaruh r·enamblHI<tl> k~lcil.< 
ayam d2n t;onser1trRs1 ~al~~:nn tt::--r·hadtsP s·Jfat. fiflis dt1~~ ~;h~JHi!: . .;
keea)::· ··instant·· van~ dihasilknr •. 
RBner:sn~~Rn l=-'t:rt.'obaan '\1Cn,g c\ignnCi~;an t:idHlt:ll hr,r,;·on~aiJ 
Ac,ak Eeic•mpcd-; \RAf\.< secara faktnrjzd. van!" t(,u.!ri dar·: 
du0 fftt:1.nr. FH~~t.or 1 ada1ah )::.~_r-, __ \t~or·:_;j_ ~lo1dn RV?.r.i "!_f~nrp~ 
V8flf' tercl:iri ci!u·j ti12a levt'e1 da11 fn~:i••r ,, a.ir<iBi· 
vung 1f'r<.lir"i 
uianr'an. 
Pengarnatan van~ akan dilakukan pada bahan baku 
Bsel"ipllt."i kad11r protein. Sed11ng~;an p>m~arnat.f<n van>?: 
d i l a ku kan P~Hlo Pr<•duk a\d, i r mE• 11 pu t."i }: nd ar protP in . 
g;..r-am. uii HRrna drm u:i) nntRn(•lept.ik iniSB, HarnR 
bau :. . 
r:t ~.an 
IHHi a r 
d!H! 
P.erd<tf.;Rrkan hasil. pen~amat.fns ~sF~ka dfi~•Ht. dif:imr-nl~;ar, 
ba hwa p r(Jpo r-s i tempf' - ka l· lu a v am dan I·; .-n,~H'•n t r'1s i ga n1 [J 
[IP.mheri~;an penP.arnl• Vf<ll.~ 8an.IJ,flt. nv~.t.a ter·h1H:iflp ~:e<<.ll'1r· 
protein. ka.dar f,araKk dR!I r-as~> r:oada ke,Rr• "ir~f:hH.t.' <i:u: 
t1d3~; ht:--r~~~r\~at·nh f.r:-rh~dt.n:\ u.~l \-larna dRn n:\i (tr·g:R.n<Jlt=~pt._;h 
\W8rna dan bau:. kP.eap "inf;t.ant" dari t.-mt:)<c.. Knn1hinaf:i 
perlakuan arstara proporsi tempe- kaldu avaru i1:3l dan 
~:on8entrasi f,ar-am 2~·% rr•Anli(hB$} lkan keeBp "instB.nl:" d"'nJ;!Rn 
kuaJitas ter-baH:. Kecar• "instant." dari ~;nmbinasi ~·P.rl~~wan 
ter·sebnt men1pnnya) kadar- p-rot.ei.n 4. 04~~ dan kad8_Y .ga_r:;.,.m 
6.127% . 
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